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学 会 だ よ り
文 化 祭
 例年の通 り本年度文化祭は10月 、18、19、20日 の3日 間にわた り行われ好天に
恵まれて仲々盛大、好評であつた。食物学科 より参加せ る内容は次の通 りである。
食 物 展
平研究室 大食三回生
砒素(有 害性金属)具 志節子,中 植巻子,石 田和子,
  野地百合子,松 浦敬子




 しても極めて吸収され難 く,ほ とん ど全部便中に排
 除され る。
 中毒症状 砒素による全身症状 としては,神 経痛,
 多発性神経炎,軽 度の運動麻痺,頭 痛悪心,嘔 吐,
 下痢,腹 痛を伴い 胃腸 の変調金属蒸気熱,急 性賢炎
 貧血等である。
ポ リライス(強 化米)花 田借子
 白米を主食 とす る日本人にはVitaminB1.Bzの 不
 足はさけれれない。白米 の欠点を補 う為栄養を人工
 的に強化 した製品を強化米 と云 う。特長としてVi-
 tamin. BI B2各 種 アミノ酸を白米に浸み込ませて
 作つた淡黄色のVitami=n強 化米で極 く少量でVi-
 tarnin Bl B2の 必要量がとれ,ア ミノ酸の為腸内
 吸収が良好 である。強化食品としてはVitamin Bl
 B2の 必要量が とれ,ア ミノ酸の為腸内吸収が良好
 である。強化食品としてはVitaminミ ネラル,良
 質蛋白質が多 く,こ とにVitamil1 A D. B2で これ
等は 日常の主食,副 食にわたつてかな り広 く強化が
行われてい る。
カチオン活性剤 坂田敏子,永 易弘子,堀 川悦子
 (逆性石ケン)淡 黄褐色の完全透明な水溶液で冷水
 に容易に溶け起泡性が有 り硬水に対 しては勿論50%
 の硫酸にも安定であ る。特長 として殺菌性(非 常に
 強力な殺菌性を有す)起 泡性 と強力な浸透性を利用
 して湿潤剤 として使用する。
食品,食 器,野 菜,果 実,洗 源剤(合 成洗剤アル コL)
 特長 として中性洗剤である。アルカリ性でないので





  桐山良子,松 本泰子,横 山敦子




  {  アニオン活性剤 非イオン活性剤
我国にもマーガリン,シ ヨー トニング,・マヨネーズ,
 サ ラダ ドレツシング等に応用 されている。 ビスケツ
 ト製造におけ る応用 としてソフ トビスケツ ト製造に
於ては原料配合に脂肪をハ ー ドビスケツ トに比較 し
て多 く使用するので当然使用すべ きであ る。パン製
造の場合は界面活生剤の使用は当然の如 く思われ て
お り,老 化防止に大いに役立つてい る。油菓子に於
け る応用には,ド ーナツ,カ リン トウ等で,キ ヤラ
メル製造における応用は水飴,砂 糖,乳 製品,油脂,
小麦粉が原料に使用され るが,油 脂が製 品 中 に 均
一に入る事が望ましいnこ のとき界面活性剤を用い
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 る事によ り乳製品,油 脂等が乳化混合 され るように
 な り。味 も良 く又 口中に入れた時歯切れが良 く歯に
 つかな くなる。耐湿性をその他の菓子類 よりも多 く
 要求 され る事にな り,ソ ル ビツ トの脂肪酸エステル
 のIILBの 低い ものを使用す ると良い,油 脂に対 し
 て10～20%位 使用すると一層効果があるチ ヨコレー
 ト製造におけ る応用 としてチヨコレー トの本質的な
 要求が組成の完全な微細化であ り。その為大きな機
 械を使用して極端に微細化を行 う。
合成糊料(Sodium Carboxymetyi CeliuloseC. M. C.)
  石原愛子,藤 沢秀子,松 葉和代
 アイス クリーム,ジ ヤム,キ ヤラメル,佃 煮,チ ヨ
 コレー ト等には,糊 料が入つてい る。その糊料に澱
 粉,フ ノ リ,寒天,ゼ ラチン,カゼイン,ア ラビァゴム,
 コンニヤク粉,ア ルキン酸 ソーダ等が使用 されてい
 たがこれ等は,そ れ 自体が,腐 敗醗酵原因となつた
 り,温 度,塩 類によ り,変 化す る欠点がある。
香料(良 品香料)具 志節子,石 田和子,中 植巻子,
  野地百合子,松 浦敬子
 香料を分類す ると一・般的に天然香料 と合成香料又,
 使用方面か ら区別 して食品香料 と調合香料に分け ら
 れ る,天 然合成香料は単体では各 々の特長を持つて
 いるが反面不快臭を伴 うものが多 く幾種類 もをその
 用途に応 じ組合せ調合 して香料 として価値あるもの
 とし,即 ち完成品 としての総仕上げを も行 う。これ
 が食品香料調合香料であ る。
サ ツカ リン,ズ ルチン,チ クロヘキ ミルスル,プ ア ミ
レ酸 ソーダンの混合物か らの分別法
  池田照子,藤 原美幸
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 溶性サ ッカ リンとしてズルチ ンと共に添加す る事を




        CgH1202-180.00
 サ ッカ リン と共 に食 品に使 用を許 可 され てい る。人
工 甘味 質で単味 又は サ ッカ リン と併 せ て繁 用 され て
 い る。
チ ク ロヘ キシルス ル フア ミン酸 ソーダ
  CHF-CHF
 /      ¥
 CH2      CH・NHSO3・Na
 ¥      /
  CHF-CH2  C⑰H12NNaO3S=201.23
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一名サ ッカ リンソーダとも称 され る。無臭の白色結
 晶性粉末で水に溶けやす く,果 糖様の甘味があ る。
 煮沸に よつ て苦味を呈しない。
ネオシロゲン
 溶性サ ッカ リンとズルチ ンとか ら出来ている使用量
 は砂糖に比べて極 く徴量で効果が有 る。
スイー トミンクセブン
 食品衛生法で許可されたカロ リーの無い合成調和料
 でIll糖,果 糖,葡 萄糖,転 化糖,サ ッカリン,ズ ル
 チ ンに続いて生れた第七番 目の甘味料である。
オ レンジジユースの鑑別,山 本寿子,村 田久美子
 オ レンジジユースには天然果汁を原料 と した も の
 と,人 工品 とがあ り,後 者は栄養的にも衛生的にも
 好 ましくない。それ らの鑑 別法は色々あ るが,顕 微
 鏡により繊維質の存在の有無に よつても判定来 る。
衛 生 展 を 顧 み て
大食三回生 西 島 洋 子
 昨年の文化祭には初参加だつた衛生研究室 も今年は
その第二回 目と云 うわけであ る。主 として病人食餌療
法 とその実物展示そして健康 食,強 化食品,環 境衛生
とを取材した。









 強化食品は健康 食か ら国民栄養調査結果ビタ ミンA
BIB"Cの 不足 している事か らその為の特殊栄養食
品が どの程度に市販 されているかを京都市内を見当 し
た上,云 うまでもなくポ リライス,味 喰,強 化菓子





 全 国 味 噌 展
            大 食 二 回 生
大食二回生は夏休みの帰郷を利川して,出 来る限 り
                  一55-一
各地の味噌を集収 し且つその由来等を調査 し,全 国味
R展 として発表 した。内容の詳細については本号調査
の項を参照せ られたい。
